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InQrCdiBtftBS (^oia4a6personas) 

1 lata de atún 
3 panes (francés) 

1 cebolla roja picada en cuadritos 

1 Cda. de ají mirasol molido 

2 Cdas. de ají amarillo molido 
(Sin pepas, sin venas) 

Vz lata de leche evaporada 

1 taza de agua 

3 dientes de ajo finamente picados 

2 Cdas de aceite vegetal 

1 sobre de Doña Gusta® Pescado y Mariscos 
Sal, pimienta y AJI-NO-MOTO® al gusto 



Preparación 

Elaborar el aderezo con aceite, ajo y cebolla. Cocinar por un 
espacio de 3 minutos. Añadir ají mirasol, ají amarillo y el sobre de 
Doña Gusta® Pescado y Mariscos. Cocinar por 2 minutos. 
Agregar el pan licuado con leche y agua. Cocinar hasta que la 
preparación tome consistencia. Luego agregar el atún (sin líquido) 
y mezclar. Añadir sal, pimienta y AJI-NO-MOTO® al gusto. 

Nota: presentar la preparación con arroz blanco cocido, papas 
sancochadas, huevo duro, queso fresco, aceituna y perejil picado, 
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de Fréjoles 

Ingredientes (Para 4o 6 personas) 



150 g de fréjol canario 

150 g de carne de res en cuadritos 

2 litros de agua 

200 g de zapallo picado en cuadritos 
>2 cebolla chica en cuadritos 
1 Cda. de ají panca molido 

1 Cda. de ajos 

3 Cdas. de aceite 
250 g de fideos canuto 

2 sobres de Doña Gusta® Costilla de Res 
Sal, orégano y AJI-NO-MOTO® al gusto 





Preparación 


Remojar el fréjol en la víspera, llevar a hervor cambiando dos 
veces el agua hasta que esté a % de cocción y reservar. 

En una sartén colocar el aceite y elaborar el aderezo con la cebolla, 
el ajo y el ají panca. Agregar la carne previamente sazonada con 
1 sobre de Doña Gusta® Costilla de Res. Adicionar el agua, el 
zapallo, los fréjoles y dejar cocer. Agregar los fideos y una vez 
cocidos echar 1 sobre de Doña Gusta® Costilla de Res, sal, 
orégano y AJNNO-MOTO® al gusto. 
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Sopa Criolla 

Doña Gusta® con pono 



(Para4a 6personas) 


250 g de pollo en cuadritos 

1 papa amarilla en cuadritos 
50 g de cabello de ángel 

2 Cdas. de cebolla roja en cuadritos 

2 Cdas. de tórnate cortado en cuadritos 
1 Cda de orégano seco 
>2 Cda. de ají panca molido 
1 Cda. de pasta de tomate 

1 Cda. de perejil finamente picado 
! huevo 

2 dientes de ajo finamente picados 
1 Cda. de aceite vegetal 

3 litros de agua 

3 sobres de Doña Gusta® Gallina 
Sal, pimienta y AJI-NO-MOTO® al gusto 


Preparación 









Elaborar un aderezo con el aceite vegetal, la cebolla, el ajo 
picado, el orégano seco y el ají panca. Cocinar por 5 minutos. 
Luego, añadir el tomate junto con la pasta de tomate y cocinar por 
3 minutos más. Agregar el pollo y los sobres de Doña Gusta® Gallina. 
Mezclar bien los ingredientes para unir la preparación. Añadir el 
agua y hervir por 10 minutos. Agregar la papa y el fideo, dejar 
cocinar por 3 minutos. Batir el huevo y agregar poco a poco a la 
preparación. Agregar sal, pimienta y AJI-NO-MOTO® al gusto. 
Finalizar la sopa agregando perej,il picado. 


InyrBdÍQntOS (Para4a6personas) 

% kg de trigo pelado cocido 
1 sobre Doña Gusta® Carne 
100 g de tocino 
1 cebolla picada en cuadritos 
50 g de queso fresco 
taza de leche 
1 Cda. de ajo molido 
1 Cda. de ají mirasol molido 

1 taza de agua 

Aceite suficiente para freír 

2 papas blancas cortadas en cuadritos 

Sal al gusto 



Preparación 

En una olla dorar el tocino y reservar. En la misma olla agregar 
aceite, dorar la cebolla. Agregar los ajos, ají, y mezclar. Luego 
añadir el sobrecito de Doña Gusta® Carne. Incorporar el trigo 
previamente cocido, el tocino, la papa y una taza de agua. Dejar 
hervir por unos minutos hasta que se cocine la papa. Luego 
Incorporar el queso cortado en trozos y la leche para servir. 

Rectificar nivel de sal. 


Servir acompañado con arroz. 




Menestrón 


Ingredientes (Para4a6personas) 

250 g de carne de res picada en cuadrií 
2 papas blancas cortadas en cuadritos 
200 g de queso fresco 
V 2 taza de habas peladas 
250 g de fideos canuto 
2 choclos 

1 taza de albahaca licuada 
1 zanahoria cortada en cuadritos 

1 taza de col finamente picada 
Vi taza de arverjitas peladas 

>2 taza de vainitas picadas finamente 
Vi cebolla picada en cuadritos 
4 dientes de ajo finamente picados 

2 litros de agua 

3 Cdas. de aceite vegetal 

2 sobres de Doña Gusta® Carne 
Sal, pimienta y AJI-NO-MOTO® al gusto 

Preparación 




ta/ao 

Carne 







Dorar en una olla con aceite la cebolla, el ajo, el choclo y la 
albahaca licuada. Cocinar por 6 minutos. Agregar la carne y sellar. 
Cocinar a fuego lento y después agregar la zanahoria picada, la 
papa blanca, las habas, las arverjitas peladas y las vainitas; guis . 
5 minutos más. 

Añadir el agua junto con los sobres de Doña Gusta® Carne, 
agregar los fideos canuto, el queso fresco y la col picada. Cocinar 
hasta que las papas se encuentren cocidas. Rectificar el sabor, de 
ser necesario, con sal, pimienta y AJI-NO-MOTO® al gusto. 
Acompañar con pan tostado. 








1 cebolla 

2 cdtas. de ajos 
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1 Cda. de ají amarillo molido 
4 Cda. de ají panca molido 
1 cdta. de orégano 




Pecanas picadas al gustp^ 
V% cdta. de palillo ^ 

Vz taza de leche ^vaporada 
1 cdfa! de sal 





Va cdta. de pimienta 
1 sobre de Doña Gusta® Gallina 
3 Cdas. queso parmesano 


Preparación 



Sancochar el pollo con 2 tazas de agua y Doña Gusta® Gallina 
por 20 minutos, enfriar y deshilachar. 


aderezo; cebolla, ajos, ajíes, orégano, palillo 


En una olla hacer el 


. .... y Piníiienta. 

Remojar el pan en el caldo de pollp y licuar con las pecanas. 
Agregar en el aderezo y cocinar por 



constantemente. Agregar el 




minutos moviendo 


cocinar por 5 

minutos. Agregar la lectie y ^ retirar del fuego, echar el queso 


parmesano. 
huevo y aceitunas. 



el 






papa sancochada. 
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ingredientes (Para 4a6 personas) 

>2 pechuga de pollo cortada en trocitos 
% kg de olluco pelado y cortado en juliana 
4 papas amarillas 

1 cebolla chica cortada en cuad ritos 

2 Cdas. de ají amarillo molido 
1 Cda. de ajo molido 

3 tazas de agua (750 mi) 

50 g de queso fresco 

1 huevo 

>2 taza de leche (125 mi) 

Aceite (cantidad necesaria para freír) 
Peréjíl picado 

2.sobres Doña Gusta® Gallina 
Sal y AJi-NO-MOTO® al gusto 


Preparación 




Sazonar los trocitos de pollo con 1 sobre de Doña Gusta® Gallina, 
dorar y retirar en un tazón. En la misma olla, dorar en aceite la 
cebolla, agregar el ají amarillo y el ajo molido. Luego agregar el olluco, 
remover por unos minutos, agregar las papas amarillas, el pollo y el 
agua. Dejar cocinar por unos minutos. Una vez cocido, agregar el 
huevo, el queso fresco, la leche, 1 sobre de Doña Gusta® Gallina, sal 
y AJI-NO-MOTO® al gusto. Retirar del fuego, servir y decorar con 
perejil picado. 








